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بررسی اثر پودر جوانه گندم بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی. میکروبی و حسی نوشیدنی کفیر 


سهیلا احمدیان مسک فریده طباطبایی یزدی*"- سید علی مرتضوی*- آرش کوچکی* 


تاریخ دریافت: 1397/08/28 
تاریخ پذیرش:1390/)۳/09 
چکیده 
جوانه گندم به‌عنوان یک ماده خام مغذی برای ترکیب در فرمولاسیون محصولات غذایی شناخته شده و دارای ارزش غذایی و داروبی فراوانی می‌باشد. در این 
پژوهش اثر غلظت‌های مختلف پودر جوانه گندم (2.1 و3 درصد) را بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی (اسیدیته. 031 اتانول ویسکوزیته ظاهری و پارامترهای رفتار 
جریان) میکروبی (شمارش 10/001/458 مخمرها و شمارش کلی جمعیت میکروبی) و حسی نوشیدنی کفیر در طی 40.24 و72 ساعت پس از تلقیح مورد 
بررسی قرارگرفت. مطابق نایج حاصل از آزمون‌های انجام شده» 0۴1 نمونه‌های کفیر در زمان نگهداری کاهش و با افزایش درصد غلظت پودر جوانه گندم میزان 
اسیدیته افزایش یافت. بین درصدهای مختلف پودر جوانه گندم نیز در میزان تولید الکل تفاوت معنی‌داری مشاهده گردید (۳>۲)1) نمونه حاوی3 درصد پودر جوانه 
گندم بالاترین میزان اتانول را داشت. با افزایش درصد غلظت پودر جوانه گندم. میزان مخمرها و شمارش کلی میکروبی افزایش معنی‌داری نشان داد در حالی که میزان 
5 کاهش یافت (01))>(), نمونه‌های کفیر همراه با جوانه گندم مطابق مدل قانون توان رفتار جریان غیرنیوتنی نشان دادند ویسکوزیته ظاهری نمونه‌ها 
با افزایش درصد غلظت جوانه گندم کاهش معنی‌داری داشت (01() > بر طبق نتایج ارزیابی حسی» کفیر تولید شده با یک درصد جوانه گندم بالاترین امتیاز ارزیابی کلی 


را طی72 ساعت دریافت کرد 


واژه‌های کلیدی: کفیر, جوانه گندم. ویسکوزیته شمارش میکروبی؛ آلیز حسی, 


مقدمه 

کفیر یک نوشیدنی سنتی است که از طریق تخمیر شیر توسط 
دانه‌های کفیر تهیه می‌شود. این نوشیدنی به علت دارا بودن فواید 
سلامتی‌بخش, پیشگیری از برخی بیماری‌ها و ارزش تغذیه‌ای به‌طور 
فزاینده‌ای در سراسر جهان محبوب می‌باشد ( ,1 6 10ع۱21020]0 
4 دانه‌های کفیر شامل مجموعه‌ای از باکتری‌های اسید لاکتیک» 
مخمر و گاهی اوقات باکتری‌های اسید استیک در یک ماتریکس 
پلی‌ساکاریدی به نام کفیران 7 می‌باشند (2012 ,.۵1 61 طنعهآتداق), کفیر 
نوشیدنی گازدار با عطر و طعم مخصوص به‌خود است که مخلوطی از 
اسید لاکتیک» کربن دی اکسید و اتانول و سایر ترکیبات طعم‌دهنده 
مانند استالدئید» دی‌استیل و استوئین را داراست (2005 .61 6۶ طعط)): 
این نوشیدنی برای درمان چندین وضعیت بالینی مانند مشکلات 
کوارقتن» فقبار خونبالاه ازع و یبماز انسکمیک قلر: توضیا فده 
است. در حین تخمیر دانه کفینه طیف وسیعی از ترکیبات زیست فعال 
مانند اسیدهای آلی» دی‌اکسید کربن. هیدروژن پراکسید» اتانول 
پتیدهای زیست‌فعال, اگزوپلی‌ساکاریدها (کفیران) و باکتریوسین‌ها 


1 و3- به‌ترتیب دانش‌آموخته کارشناسی ارشد و استاده گروه علوم و صنایع غذایی, 
دانشکده کشاورزی, دانشگاه فردوسی مشهد. 
(* - نویسنده مستول: ۵100۵6:1۲ تعطامعطه 1 :انمصرط) 


مشاهده گردیده این ترکیبات ممکن است به‌طور مستقل یا با هم برای 
ایجاد فواید سلامتی‌بخش گوناگون مرتبط با مصرف کفیر عمل کنند 
(2013 ,۸۱ ۰ ماع کفیر با نام‌های 16۲ عنطوی1 عاع1 
تطامفک ممحرمص تمرم و (ع1 شناخته شده است ( 6 21۲2 
1 .0), امروزه محبوبیت آن در سراسر جهان گسترش یافته و 
به‌عنوان محصولی سالم با ارزش تغذیه‌ای بالا در اروپاه آسیا و جنوب و 
شمال آمریکا مطرح می‌باشد (2016 .۵1 61 55دع۳۱), 

جوانه گندم حدود2 تا 3 درصد وزن کل دانه را داراست و از آنجا 
که بر کیفیت فرایند و نگهداری آرد اثر مضر می‌گذارد به‌طور 
سیستماتیک در طول آسیاب کردن حذف می‌شود ( .۵1 6 3:226110 
1 جوانه گندم به‌عنوان یک ماده خام مغذی برای ترکیب در 
فرمولاسیون محصولات غذایی پا به‌عنوان یک غذا در جای خودش 
شناخته شده و تقریبا دارای 8 تا درصد روغن (متوسط 100 درصد) 
بوده که به‌طور عمده در صنایع پزشکی و لوازم آرایشی کاربرد دارد. 
متاسفانه مقدار زیادی از جوانه تولید شده در حال حاضر در تولید خوراک 
دام مورد استفاده قرار می‌گیرد (2015 ..61 6۶ ۷]۵:01:0), بر اساس 
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تجزیه و تحلیل شیمیایی» جوانه گندم شامل منیزیم» روی» کلسیم. 
بانیم دیق پتاسیم: فسق گروع و آنتیاکسیدان‌ها از جمله بت کاروتن 
(برای ویتامین ۸ وبتامین س وبتامین:» وبتامین 2.ظ ویتامین 36 
تيامین» ریبوفلاوین» نیاسین» اسید فولیک» آهن. اسیدهای آمینه 
ضروری» آنزیم‌هاء اسیدهای چرب غیراشباع عمدتا اولئیک, لینولئیک و 
آلفالینوللیک اسید بوده لذا دارای ارزش غذایی و دارویی قابل توجهی 
می‌باشد (2015 .۵ 6۶ نطما[۵120). شواهدی وجود دارد که نشان 
می‌دهد جوانه گندم اثرات فیزیولوژیک مفیدی در حفظ کلسترول در 
سطح نرمال و کاهش بالقوه میکروار گانیسم‌های پاتوژن دستگاه گوارش 
دارد (2016 ,.۵1 6۶ ۰۷10۲۵۲2-050 همچنین به تازگی پتانسیل 
جوانه گندم فراوری شده در پیشگیری و درمان سرطان‌زایی به اثبات 
رسیده است (2011 .۵1 ۶ 8776110 به‌طور کلی هدف از این 
پژوهش بررسی اثر غلظت‌های مختلف پودر جوانه گندم بر ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی» میکروبی و حسی نوشیدنی کفیرمی‌باشد. 


مواد و روش‌ها 

آغازگر (مایه کشت) 

آغازگر مورد استفاده. آغازگر صنعتی با نام تجاری ۸12 حاوی 
رک ۱۶۵۱ 
کت 6ج اما .رای 311010060616 و از نوع 1۷5 و به‌صورت 
خشک شده انجمادی (لیوفیلیزه) بوده که از طریق نمایندگی شرکت 
کریستین ‏ هانسن (دانمارک) دریافت گردیده از . مخمر 
۵ ۹06610۲011665 تولید شده توسط شرکت ساف لیفور 
(فرانسه) استفاده شد. شیر مورد نیاز نیز از مجتمع پایلوت صنایع غذایی» 
دانشکده کشاورزیی دانشگاه فردوسی مشهد تهیه گردید. جوانه گندم 
مورد استفاده محصول شرکت صنایع غذایی ایثار قاینات بوده که با 
استفاده از آسیاب پودر گردید و دانه‌بندی ذرات با الک با مش 250 
صورت گرفت و نهایتا تمامی مواد (شیمیایی) استفاده شده در این 
پژوهش از شرکت مرک آلمان تهیه شد 


تولید کفیر 

پودر جوانه گندم تثبیت شده با بخار (2007 ,.۵1 6 7۵هاده::6) 
در سه سطح ۰1 2 و 3 درصد همراه با آغازگر 2۷5 و مخمر 
۵ 066101۲66۹5 در دمای 25 درجه سانتی‌گراد به شیر 
پاستوریزه و هموژنیزه پرچرب تلقیح و به گرمخانه با دمای ‏ درجه 
سانتی گراد انتقال یافت. با رسیدن نمونه‌ها به011:446 از گرمخانه خارج 
و به یخچال با دمای 5 درجه سانتی‌گراد منتقل شد. آزمون‌های 
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میکروبی» فیزیکوشیمیایی و حسی طی 24 48 و 72 ساعت پس از 
تلقیح انجام گرفت (2013 .1 6 جک 

آزمون‌های فیزیکوشیمیایی نوشیدنی کفیر 

1 و اسیدیته 

۳7 کفیر به‌وسیله دستگاه ۳7متر (طط0ت1ع]۷ سوئیس) دیحیتال 
اندازه‌گیری شد. همچنین میزان اسیدیته نمونه‌ها نیز بر حسب غلظت 
اسید لاکتیک به‌وسیله تیتراسیون با محلول هیدرو کسید سدیم ۷/10" با 
استفاده از فنل فتالئین به‌عنوان شناساگر اندازه گیری شد (استاندارد ملی 
ایران شماره 2854), 


اندزه گیری الکل به روش اسپکتروسکوپی 

اندازه‌گیری الکل به روش اسپکتروسکوپی مطابق روش 52۷۷/۵ 
و همکاران (215) انجام گرفت بدین صورت که مقدار 23 میلی‌لیتر 
از نمونه کفیر با مقدار مساوی آب مقطر رقیق شده و با د میلی‌لیتر 
28 به مدت 15 دقیقه مخلوط گردید. سپس لوله‌ها در دمای اتاق 
قرار داده شد تا جداسازی فاز صورت گیرد. در گام بعد از لایه بالایی 
برای اکسیداسیون دی کرومات استفاده شد. سپس محلول‌های استاندارد 
اتانول با رقیق کردن مقدار مشخصی از اتانول خالص با استفاده از آب 
مقطر و انجام فرآیند مشابه آماده گردید و نهایتا اکسیداسیون 
دی‌کرومات و تجزیه و تحلیل اسپکتروفتومتری انجام شد. بدین صورت 
که 3 میلی‌لیتر از لایه 19۳ به لوله جدید انتقال داده شده و با 3 
میلی‌لیتر از معرف دی کرومات با تکان دادن در 1۳20070 به مدت10 
دقیقه مخلوط گردیه سپس لایه پایینی از آن جداشده و مقدار جذب آن 
در طول موج 97۱ لت با استفاده از اسپکتروفتومتر سیگما ( 625 
31 (3) اندازه‌گیری شد. 


اندازه‌گیری ویسکوزیته 

اندازه‌گیری رفتار جریان با استفاده از ویسکومتر چرخشی ( 10۷3 
2تن بروکفیلد» آمریکا) در دمای 5 درجه‌سانتی گراد توسط اسپیندل 
شماره3». در محدوده سرعت برشی 1 تال بر ثانیه انجام گرفت ( 10 
0 ,1 6), برازش داده‌های تجربی نمونه‌ها با به کارگیری مدل 
قانون توان انجام شد. 


آزمون میکروبی 
شمارش :100100611 بر محیط کشت 22 7۷156 در دمای 


7 درجه سانتی‌گراد به مدت 3 روزه شمارش مخمرها نیز بر محیط 
کشت 2861 706« در دمای 25 درجه سانتی‌گراد به مدت < روز 
(2013 .2 و۲2-) و شمارش کلی بر محیط کشت ۳6۸ در 


مدمه تمل عوممیاژن امدتنه اقوع ۷ 4 
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دمای ( درجه سانتی‌گراد به مدت دو روز انجام گرفت 
(2004 .41 61 0222000 


ارزیابی حسی 

ارزیابی حسی نمونه‌ها با استفاده از روش هدونیکظ نقطه‌ای انجام 
شد. ویژگی‌های مورد بررسی در اين آزمون شامل بافت» رنگء طعم بو 
و پذیرش کلی بوده که اين ویژگی‌ها توسط 160 نفر از دانشجویان 
آموزش دیده گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه فردوسی مشهد مورد 
ارزیابی قرار گرفتند (2013 .۵1 6 چد۵-۲), 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

آنالیز آماری با نرم افزار مینی‌تب ورژن 16 (با3 تکرار) و آنالیز 
واریانس با استفاده از مدلسازی خطی ]01۷ انجام شد. همچنین برای 
تعیینتفاوت میان میانگین‌هاءآزمون توکی به کار گرفته شد 


1 و اسیدیته 

۳7 یک فاکتور مهم است که می‌تواند بر کیفیت محصولات 
تخمیری تأثیر زیادی بگذارده 0۳1 معمول در کفیرهای تولید شده در 
کارخانجات لبنی بین 43 ت44 می‌باشد (1995 ,1000و8). به‌طور 
کلی مقادیر اندازه‌گیری شده در این پژوهش مطابی با سایر پژوهش‌های 
مختلف انجام شده بود ( ,61 6 ۵1-۵5 ,20۱1 .۵1 61 طقط۵0 
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5 ,.0 ۶ 01 ,2013), ممع0 (2011) 0۳۲۲:4۷65 را برای کفیر 
تولید شده از شیر و برای کفیرهای تولید شده با اضافه کردن مقادیر 
مختلف عسل بین 404 تا 464 ثبت نمود. نتایج بررسی‌های انجام 
شده (جدول!)» حاکی از کاهش میزان 011 نمونه‌های کفیر در زمان 
نگهداری بود (۳>0(1) و در روز اول بین 438 تا464 ثبت گردید 
دلیل اصلی برای کاهش ۴1 تشکیل برخی اسیدهای آلی. اتانول, 
دی‌اکسید کربن و دیگر ترکیبات فرار می‌باشد ( ,0015 ک علع2[5 
0 کاهش 2 در طی زمان نگهداری مشابه نتایج حاصل از 
بررسی‌ها و مطالعات سایر پژوهشگران ( ,2005 .۵ 6 1۳120۵۲ 
1 .۸ ۵ 0۳۵20۵۷1 است و این روند همچنین در سایر 
محصولات تخمیری نظیر ماست نیز اتفاق می‌افتد ( ک معحصحطه‌ه۸ 
2 .۵1 6۶ اتقزدا2ک1 ,1981 محعصصاما])» در بررسی‌های آماری 
انجام شده مشاهده گردید با افزايش درصد غلظت جوانه گندم در میزان 
کاهش 0۳۲ تفاوت معنی‌داری ایجاد نشده است ()۳<0۲). اسید 
لاکتیک محصول عمده کاتابولیز لاکتوز توسط فلور میکروبی است که 
به محصول تولید شده مزه ترش و اسیدی می‌دهد. با تولید تدربجی 
اسید لاکتیک میسل کازئین ناپایدار شده و به دنبال آن پروتئین‌های 
آب پنیر به علت حل شدن فسفات کلوئیدی دناتوره می‌گردد ( ۳2۳1106" 
9 ,0010902 ). بر اساس نتایج حاصل از آزمون‌های انجام شده 
اسیدیته تمامی نمونه‌ها در زمان نگهداری افزايش یافت (۳>0001) 
که همانند نتایج سایر پژوهشگران ( 01 ,2013 .۵1 6 نانز[ 
5 .4 67) می‌باشد. 
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شکل 1 - اثر متقابل درصد جوانه گندم و زمان بر روی میزان اسیدیته 
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میزان اسیدیته در نمونه شاهد در مقایسه با نمونه‌های حاوی پودر 
جوانه گندم مقدار پایین‌تری نشان می‌داد که مطابق با نتایج ۹6166۶ و 
همکاران 2016) بود که نشان دادند اضافه کردن دوغاب جوانه گندم 
اسیدیته را در طی فرایند تخمیر شیر افزایش می‌دهد. طی بررسی‌های 
اماری مشاهده گردید که با افزایش درصد غلظت پودر جوانه گندم میزان 
اسیدیته نیز افزایش يافته و نمونه حاوی 3 درصد پودر جوانه گندم 
بالاترین میزان اسیدیته را دارا می‌باشد (۳>0()01)» احتمالا در نمونه 
شاهد لاکتوز, قندی است که متابولیزه می‌شود ولی در نمونه‌های حاوی 
جوانه گندم علاوه بر لاکتوز قند موجود در جوانه گندم نیز توسط فلور 
میکروبی متابولیزه می‌گردد. مطابق شکل 1. میزان اسیدیته نمونه‌های 
حاوی 1 و2 درصد پودر جوانه گندم در زمان 72 ساعت پس از تلقیح 
تقریبا مشابه بوده و با نمونه حاوی 3 درصد پودر جوانه گندم اختلاف 
زیادی دارد. این نتایج از اهمیت زیادی برخوردار است زیرا اسید لاکتیک 
طعم مطبوعی را فراهم کرده و رشد میکروار گانیسم‌های بیماری‌زا را به 
علت افزایش اسیدیته مهار می‌کند (2012 ,.۵1 6۶ نتهتعدط). 


الکل 
حضور اتانول در تولید کفیر دارای اهمیت ویژه‌ای است زیرا عطر و 
طعم الکلی ملایمی به کفیر داده و همراه با دی‌اکسید کربن از تخمیر 


مخمر حاصل می‌شود. بین کاهش محتوای مواد جامد محلول و افزایش 
شکل‌گیری اتانول» اسید لاکتیک» استیک اسید و دی‌اکسید کرین 
همبستگی زیادی وجود دارد (2016 ,.» 6 0۲082)). میزان اتانول 
موجود در کفیر متفاوت (۷61) تا درصد) و به کشت آغازگره زمان 
تخمیر دما و نوع ظرف بستگی دارد (2005 .۵1 6 0ع). بنابراین 
میزان الکل باید کافی باشد تا کفیر عطر و طعم ملایم اسیدی به خود 
بگیرد. مطالعات متعدد انجام شده مقادیر مختلفی از سطح اتانول پایین 
در نوشیدنی‌های کفیر با مواد مختلف را نشان داده‌اند از جمله 2/1 (10 - 
درشیر گاو /۲122) در محلول شکر قهوه ای و تقریبا8/1 11 در 
آب پنیر (2012 ,./ ۶ 2۵7ع۳), مطالعه دنا و «نا (2000) نشان 
داد که اضافه کردن یک درصد گلوکز یا لاکتوز به شیر سویا تولید اتانول 
را افزايش می‌دهد. مطابق داده‌های جدول 1 نمونه حاوی سه درصد پودر 
جوانه گندم دارای بالاترین مقدار اتانول بوده و پایین‌ترین میزان اتانول 
متعلق به نمونه شاهد است» همچنین در زمان نگهداری افزايش قابل 
توجهی در میزان اتانول دیده می‌شود (۳>6(01), که مطابق نتایج سایر 
پژوهشگران (2015 ,۵1 6 61 ,2011 ,۵1 6 عصجهیم) 
می‌باشدکه در مطالعات آن‌ها نیز میزان اتانول تولیدی در طول دوره 
نگهداری افزایش می‌بابد. 


جدول 1 - اثر سطوح مختلف پودر جوانه گندم بر تغییرات الکل, اسیدیته و 011 نمونه‌های کفیر در زمان نگهداری 


نمونه و زمان نگهداری الکل 
شاهد 
24 00۵۶/-00/) 
4 0-۳( 
12 0-00۳ 
۷1 
24 ۲( 
4 ۱2-۳ 
2 0/14/00 
۷2 
24 012-۶ 
4 ۱+۵۴( 
2 ۱4 
۷3 
24 رل سک 
4 01/۵ 
2 2+۵ 


اسید بته 1 
۰ 4/020/001 
44/02٩ ۵۳‏ 
۶ 2۶/2( 
106006 ۰ 4/55/0147 
۰( 4/4/0۲ 
0/0 4/26/00 
8۵ 461-004 
7 4/2/05 
صهل0لت4(4 
6/4( 
۱6۳/0 طکلملل<4(27 
8 4(2422-0/0۳ 
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بین درصدهای مختلف پودر جوانه گندم نیز در میزان تولید الکل 
تفاوت معنی‌داری وجود دارد (۳>)۲6)» بدین صورت که با افزایش 
درصد غلظت جوانه گندم میزان اتانول تولیدی افزايش یافت. این تفاوت 
در میزان اتانول تولیدی در نمونه‌های مختلف را می‌توان به تفاوت در 
میزان مخمرها نسبت داد بدین صورت که نمونه‌های دارای مخمر 
بالاتر میزان اتانول بالاتری تولید می‌کنند علاوه بر اين نمونه‌های حاوی 
جوانه گندم دارای میزان قند بالاتری نسبت به نمونه شاهد بوده و 
مخمرها لاکتوز و سایر قندها را برای تولید اتانول در طی تخمیر الکلی 
مورد استفاده قرار می‌دهند (1996 ,.۵1 6۶ >ل۵>), 


خواص رولوژیکی 

چندین مدل رئولوژیکی برای برازش داده‌های ویسکومتری 
نوشیدنی‌های لبنی تخمیر شده به کارگرفته شده است. باتوجه به اینکه 
ضریب همبستگی مدل قانون توان برای تمامی نمونه‌ها بالای 0296 
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بود. در اين پژوهش از این مدل استفاده گردید. ویسکوزیته نمنه‌های 
کفیر به‌عنوان تابعی از سرعت برشی به‌صورت گرافیکی در شکل 2 
نشان داده شده است. کاهش می‌یابد که نشان دهنده رفتار غیرنیوتنی 
می‌باشد. ویسکوزیته تمامی نمونه‌ها در روز اول در دامنه بین 1002.5 
7 و .دم 112/61 قرار داشته» نمونه شاهد دارای بالاترین 
میزان ویسکوزیته ظاهری (:.0۳۵ 163/607 در 24 ساعت پس از تلقیح 
و 7:02.5 161/620 در 48 ساعت پس از تلقیح) و نمونه حاوی 3 درصد 
پودر جوانه گندم از پایین‌ترین میزان ویسکوزیته ظاهری برخوردار بود 
) «.موص 11261 در 24 ساعت پس از تلقیح و 6702.5/ 94 در 48 
ساعت پس از تلقیح) بنابراین با افزایش درصد غلظت پودر جوانه گندم 
ویسکوزیته ظاهری کاهش می‌یابد (۳>0(01) همچنین کاهش میزان 
ویسکوزیته ظاهری در نمونه‌های کفیر طی زمان نگهداری نیز مشاهده 
گردید ۳>0)5) که مطابق با نتایج 060ع17 و همکاران 20605) 
1۳9220 (2011) و 1-15 و همکاران 2013) است. 
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سرعت پرشی (1/8) 


شکل 2 - ویسکوزیته ظاهری نمونه‌های کفیر به‌عنوان تابعی از سرعت برشی در روز اول 


به‌طورکلی ویسکوزیته تمامی نمونه‌ها با افزايش سرعت برشی این 
کاهش ویسکوزیته ظاهری می‌تواند با هیدرولیز اگزوپلی‌ساکارید به 
مونومرهای آن توسط گلیکوهیدرولاز توضیح داده شود. مطابق 
نتایج :۳0۵۳ و همکاران (200) کاهش گرانروی در طول فرایند تخمیر 
مشاهده و در طول مدت نگهداری در یخچال ادامه پیدا می‌کند. به 
همین ترتیب 360510112 و همکاران 2010 نشان دادند که در طی 
فرایند تخمیر (ظ 30<) میزان اگزوپلی‌ساکارید تولید شده توسط 
میکروفلور کفیر کاهش می‌یابد. بنابراین به‌نظر می‌رسد کاهش سطح 
اگزوپلی‌ساکارید منجر به کاهش ویسکوزیته کفیر شده و نتایج به‌دست 
آمده با یافته‌های سایر پژوهشگران که ماست تولید کرده بودند متفاوت 


می‌باشد. به‌طوری که طبق نتایج آن‌ها در دوره نگهداری میزان 
ویسکوزیته در نمونه‌های ماست افزايش یافته است ( مععصدطه‌طم۸ 
2 ,۸ ۶ ۵۱۹1211 ,1980 مظ6ه۲۱۵۱8 03 مطابق شکل 3 
ویسکوزیته ظاهری نمونه حاوی 1 و2 درصد پودر جوانه گندم در زمان 
2 ساعت پس از تلقیح مشابه بوده و با نمونه حاوی3 درصد پودر جوانه 
اسیدیته مشابه نمونه‌های 1 و2 درصد پودر جوانه گندم در زمان 72 
ساعت پس از تلقیح مربوط باشد. همانطور که در جدول2 مشاهده می- 
گرده شاخص رفتار جریان برای تمامی نمونه‌ها زیر یک بود که نشان - 
دهنده رفتار غیرنیوتنی است که با نتایج سایر پژوهشگران ( ,120860 
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3 ,۵1 61 ۵-۲25 ,2013 .له ۵ ناع‌تانصزد ,2011) مشابهت 
دارد. با افزايش درصد غلظت جوانه گندم مقدار « افزايش يافته 
(061>. همچنین در زمان نگهداری نیز میزان آن از روند افزایشی 
برخوردار است (۳>068) که ناشی از کاهش میزان ضریب قوام و 
نزدیک شدن رفتار به حالت نیوتنی است. بالاترین میزان ضریب قوام 
مربوط به نمونه شاهد و پایین‌ترین میزان آن نیز مربوط به نمونه حاوی 
3 درصد پودر جوانه گندم می‌باشد. مقادیر شاخص قوام بزرگتر نشانگر 


۴ ۵6۲6601۵96 
۲۳۰ ۲۱6۵ ۷ 
0 تست 


1 
2 سم 
3 


قوام ویسکوز بیشتر است (2006 .۵1 6 ادذاه8), با افزایش غلظت 
جوانه گندم میزان »1 کاهش یافته (01() و طی زمان نگهداری 
نیز از میزان آن کاسته می‌شود (۳>0)01) که اين نتایج می‌تواند به 
علت محیط اسیدی در نمونه‌های کفیر همراه با جوانه گندم باشد که با 
مطالعه 00 (2011) که بر اساس آن ضریب قوام با افزایش غلظت 
عسل در نمونه‌های کفیر کاهش پیدا کرد مطابقت دارد. 
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شکل 3 - اثر متقابل درصد جوانه گندم و زمان بر روی میزان ویسکوزیته ظاهری 


جدول 2- اثر سطوح مختلف پودر جوانه گندم بر تغییرات ‏ 1 و ویسکوزیته ظاهری نمونه‌های کفیر در زمان نگهداری 


نمونه و زمان نگهداری ۳ 
ساهد 
24 )| 
4 )0( 
720 ۳( 
از 
24 04/02 
4 ۳۹۹ 
172 و 0/20 
92 
24 0 02 
4 ه0/0 0/2 
۳/۳ نز 
93 
24 و30 
4 0/2 
12 همطل/ت5/) 


۴ ویسکوزیته ظاهری 


22/۳ 19/0/6۶ 
۱ 
1/78۴ 161/62 
۰1/6 ۰ 162/48+12/14 
1/50 مهرورکا 15۳/8 
۱۳/0 
1/70 146/82126۶ 
«صولی‌یتا -. عصعم)رود132/6 
102/0 ۰.۰ 122/326/9 
کول ۰ 112/610/6 
62۲/0 97/0۶/۴ 
عناببوع) 9/77 
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شمارش میکروبی 

جدول 2 میانگین تغییرات ویژگی‌های میکروبی (تعداد 
»106106 مخمرها و شمارش کلی) نمونه‌های کفیر طی 24 
و72 ساعت پس از تلقیح در دمای 4 درجه‌سانتی گراد را نشان 
می‌دهد. بر اساس داده‌های جدول مذکور نمونه حاوی 1 درصد پودر 
جوانه گندم با لطاب 102 924 در زمان 24 ساعت پس از تلقیح 
بالاترین میزان 10010066115 را داشته و با افزايش درصد غلظت 
پودر جوانه گندم میزان 106010006111:45 کاهش یافته (۳>۵۵0) کد 
این امر می‌تواند مربوط به افزايش میزان مخمرها باشد نمونه شاهد 
دارای 1061000»111:»5 کمتری در مقایسه با نمونه‌های حاوی جوانه 
گندم بود. همچنین مقدار 10010006111:45 در طی زمان نگهداری در 
تمامی نمونه‌ها کاهش نشان داد (01>) که مطابق با نتایج 
«مونب و همکاران 205) 50۷2 و همکاران (21)» 1 
6 و همکاران 2013) و 000۳06۷11 و همکاران (2011) است. این 
کاهش در تعداد 1»100»6111:45 ممکن است به علت کاهش میزان 
7 در طول زمان نگهداری باشد. 0۳1 اپتیمم برای رشد آن‌ها بین 3 تا 
9 بوده و نشان می‌دهد که رشد آن‌ها در 0۳ پایین‌تر از 45 مهار شده 
است (2011 ,.۵1 ۰1 0۲۷2) فاکتورهای اصلی کاهش زنده‌مانی بعضی 
از گونه‌های باکتری در شیرهای تخمیر شده, کاهش میزان 11 در دوره 
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نگهداری (پس از اسیدی شدن) و انباشته شدن اسیدهای آلی می‌باشد 
(2000 ,0020). این بازدارندگی به کاهش 0۳ داخل سلولی باکتری 
مربوط است که توسط فرم تفکیک نشده اسید لاکتیک که باعث 
فروپاشی گرادیان الکتروشیمیایی پروتئین‌ها در سلول‌های حساس شده 
ایجاد می‌گردد (2011 .01 6 ۳2). در رابطه با میزان مخمرهاء با 
افزایش درصد غلظت جوانه گندم میزان مخمرها افزايش یافته و 
بالاترین میزان مربوط به نمونه حاوی 3 درصد پودر جوانه گندم بوده و 
نمونه شاهد دارای مخمر پایین‌تری نسبت به سایر نمونه ها می‌باشد 
(۳>۵0) که این امر به خواص تغذیه‌ای بالای جوانه گندم مربوط 
است» همچنین طی زمان نگهداری نیز میزان مخمرها روند افزایشی 
نشان دادند (۳>0(01) که مطابق با نتایج ۵1 ۶ ۴بعصصمن 
(2013) آه 6 1-۵5 «(2011) می‌باشد از طرفی با افزایش درصد 
غلظت جوانه گندم شمارش کلی میکروبی افزایش یافت (۳>0()1) و 
نمونه شاهد در مقایسه با نمونه‌های حاوی جوانه گندم دارای پایینترین 
میزان شمارش میکروبی و نمونه حاوی 3 درصد پودر جوانه گندم با 
اجلش عما 957 در زمان 24 ساعت پس از تلقیح دارای بالاترین 
میزان شمارش کلی میکروبی بود و در طول زمان نگهداری نیز شمارش 
کلی میکروبی نمونه‌ها کاهش یافته است (0001>). 


جدول 3 - تعداد ]100/0961 مخمرها و شمارش کلی میکروبی نمونه‌های کفیر در زمان نگهداری 


نمونه و زمان نگهداری شمارش کلی میکروبی 


ساهد 
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ویژگی‌های حسی 
نتایج ارزیابی حسی نمونه‌های کفیر در 24 و40 و72 ساعت پس 
از تلقیح در جدول4 نشان داده شده است. بر اساس اطلاعات جدول 


مذکور نمونه حاوی یک درصد پودر جوانه گندم در زمان 72 ساعت پس 
از تلقیح با 4 4۷05 42 و 46 بالاترین امتیازها را به‌ترتیب برای 
پذیرش کلی, بو بافت و طعم دریافت نمود و بالاترین امتیاز رنگ طی 
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این مدت معادل 4650 به نمونه شاهد تعلق گرفت. مدت زمان نگهداری 
سبب افزایش امتیازهای بافتی نمونه‌های حاوی پودر جوانه گندم و نمونه 
شاهد گردید (۳>0۷001). نمونه شاهد دارای امتیاز بافتی پایین‌تری 
نسبت به نمونه‌های حاوی 2 و1 درصد پودر جوانه گندم بوده ولی 
نسبت به نمونه‌های حاوی 3 درصد پودر جوانه گندم از امتیاز بافتی 
بالاتری برخوردار گردید (۳>6()8) به‌طور کلی در طول زمان نگهداری 
امتیاز طعمی که نمونه‌ها دریافت نمودند افزایش یافت (۴>0۷0) و با 
افزايش درصد غلظت جوانه گندم نمونه‌ها امتیاز طعمی پایین‌تری 
دریافت نمودند. همچنین بالاترین امتیاز طعمی را نمونه حاوی 1 درصد 
پودر جوانه گندم و پس از آن نمونه شاهد دریافت نمود و پایین‌ترین 
امتیاز به نمونه حاوی3 درصد جوانه گندم اختصاص یافت (0)01>). 
مطابق مندرجات جدو3. در طول زمان نگهداری امتیاز رنگی که 
نمونه‌ها دریافت نمودند افزایش یافت ()(۳>0). ارزیابان بالاترین 


امتیاز رنگی را به نمونه شاهد و پس از آن به نمونه حاوی 1 درصد پودر 
جوانه گندم دادند و پایین‌ترین امتباز به نمونه‌های حاوی‌3 درصد جوانه 
گندم تعلق گرفت که این امر به علت افزايش درصد غلظت جوانه گندم 
و در نتیجه تیره شدن رنگ نمونه‌ها می‌باشد (۳>06001). در طول زمان 
نگهداری امتیاز بویی که نمونه‌ها دریافت نمودند افزايش یافت 
(۳>001). نمونه شاهد دارای امتیاز بویی پایین‌تر نسبت به نمونه‌های 
حاوی2 ود درصد پودر جوانه گندم بوده ولی نسبت به نمونه‌های حاوی 
3 درصد پودر جوانه گندم امتیاز بالاتری را اخذ نمود ()۳>۲) 
بالاترین امتیاز پذیرش کلی مربوط به نمونه حاوی 1 درصد پودر جوانه 
گندم و پس از آن مربوط به نمونه شاهد بوده و پایین‌ترین امتیاز پذیرش 
کلی به نمونه حاوی 3 درصد پودرجوانه گندم اختصاص یافت 
(۳0 همچنین در طول زمان نگهداری امتیاز پذیرش کلی 
نمونه‌ها افزايش یافت (0۷061>). 


جدول 4- ارزیابی حسی نمونه‌های کفیر در زمان نگهداری 


نمونه و زمان نگهداری ‏ پذیرش کلی  _‏ بو رنگ بافت طعم 
ساهد 
240 2۳( ۳ 0۸۶ یداد ص22 2/14۳ 
4 20 6)/2۶۸۴0۳۲ت للنیع(4 ۰۰۰.32520032 22/187 
۳/۶ ۰ 39/0۸۶۰ 00 ۰ 32-39۳ . فصل)زبدزد 
۷1 
20 0:0۸ ۴ 2 3125-00۸86 ...۰۰ 2/2۶۳ 
2 372-32۴0۲۴۰۴ .۰ ۵/2/14۲۴ ۰.25203 ۵1/21۸۴ 
۳/۶ 4/1 ربلد ملع(4 جع( لد 
2 
240 0 ۲ص بجوت ۳ 220۵ .۰ 14۲/)+ط1ت 
4 38 382/32880 .320/0 .۰ ۰.36021 1486 بت 
720 0 1 262/32۳۳ 41۳52 .-. فص لد 
۷3 
2 20-۳ ما لاجع/ء لاب ۰-۰ 2855-2۳ 
2 ۴ 3ات ۳0 32/2 
720 2 ات1 ع...۰ 232/21۳ 32 ۰ ۰ 282/2۳ 
حروف غیرمشابه در هر ستون نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار میانگین‌ها می‌باشد ۳08 
نتیجه گیری میزان اسیدیته انانول و مخمرها در کلیه نمونه‌ها افزايش یافت در حالی 


بر اساس نتایج حاصل از آزمون‌های انجام شده. افزایش درصد 
غلظت پودر جوانه گندم بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی. میکروبی و 
حسی نوشیدنی کفیر تاثیر معناداری می‌گذارد. به‌طوری که نمونه حاوی 
3 درصد پودر جوانه گندم بالاترین میزان اسیدیته» اتانول. مخمر و 
شمارش کلی میکروبی را داشت» همچنین در طول زمان نگهداری. 


که میزان 0۳ »10100 شمارش کلی میکروبی و ویسکوزیته 
ظاهری روند کاهشی داشتند و نمونه‌های کفیر حاوی پودر جوانه گندم 
رفتار جریان غیرنیوتنی را بر طبق مدل قانون توان نشان دادنده از طرفی 
ویسکوزیته ظاهری نمونه‌ها با افزايش غلظت جوانه گندم کاهش معنی‌داری 
یافته (۳>0461) و بر طبق نتایج ارزیابی حسی, کفیر تولید شده با یک 
درصد جوانه گندم بالاترین امتیاز ارزیابی کلی را در 72 ساعت دریافت نمود. 


بررسی اثر پودر جوانه گندم بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی -۰ 4۳8 
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365-۰ و(224)۵ و7660 وه ۵۹6۵6 ۳۵۵0 ۳۱۳۵0۵۵۵ .طعام 0 ومتاوتمامد هد لهعزع6۵10ظ1۳ و۵ معصم 1011 

کمک ۵۶ هنومن لممتصدمد مه لهمزع۱۷۱۵۲۵۵0۱0 2012(۰) ۸۲۰ .۱ ب27۷2اوظ عک و م11 ۷۱227 ویک ۷۷۰ مقاطهروتظ ویک مطلفه‌نتنه 
.2225-0۰ و6 ۱۵۱۵۵۵۱6 ام 6۱۵ 5661۱66 ۳۲۵۵۵ 0211 ولج 1ظ 0۶ 8۸206 

,20011026 :10 عمتطوناطانظ 20ع21.,)۲۷۷۵۵0 ۰1۵008010 0ص ممممژمو باساون ۷۲ :(1999) یک نک رط0قصنامک ی را ۵ مقططتصع 1[ 
.116 

2۲ ۵0اصمصصع1 ما اجماوم امصقطاه هم انامه لته تماتفاه لتاق ]0 ۲۲6۵۲ ,(2010) هر م006۵ عک ویک ملع [22 
113-۰ ,(63)1 ,۱۵۵/۱۳۵۱۵ تصل ۵ هرمز ۱۱۵۵۵0 .عا06 2۲0۵0 
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۲ 210 ۱۱۵۲۰۵۵۱۵ راهان من م۵۵ مرمع ۷۵۵۵ ۵۲ 611601 16 
۵ ۵۱ 0 ۵۳۲۵۵۵ 


تامطممم1 ۵ ۱۷۲۵۲۲۵2۵ م۵ .ک ۷220 تعوطو/وط12۳ ۲۰ وکامه]۱۷ حونل‌مصط .5 


16061۷760: 09 
060620: 9 


عصنصمعع وا ط‌نط رفصتهتم تلم ط1 انم 0عاصمصصیع؟ رها 0ممن0متهر ممهع7ع تفهمتانل2) 2 ود مک خصم)/۵ ۱۵۲۲۵0۵ 
0 فلا 0۵۷۵۵۵ ممتاهم۵۳۵ مملاصو وت مقهمونل 0ص فاتلم‌صهه طالقعط داز ما مییل ۱۷۵۲۱۵ مظ) غنامطمنمط تقانمومم «اممنممم18201 
ومصصتاعصومز 240 امهع۷ مدلهعامهها 200 ما12 مه میاه 010۲۵منظ هرمن ۵ تن ۵ صتقاجمی فصتقرع م1 .ماله۷ آقصمتاتتا ناه 
اقا 0۵۷۵۲۵۵0 270082060ع-011و 2 و1 تتلمک . ممتاام! والمه مج مهتنمطمعهوردآوص 2 رها 1002۵0 میم )ت۱۳ هنمامه 2010 متاعم2 
قح میاه فامتالمن مق ماه لمع رم ممطایق رامصقطاه بلتم متامق1 ۵۶ مت ه ها ت10 م۷ تامصتافتل ما و۵9۵ 
عه ماو فممتاتصمی لهعتصن لههعو ۵۶ هدع مط مق 060همصصمجممع مها فقط تلف ,عصمامعه هه 06 «طملقاعم2 
قنامننه۷ هم مصمتنهامه‌صو! صتقهرع امک بممومونل اتقعط متصصمطم‌وز همه روملعتماله رممتعصماومرط رقصمامامیم تمصتامعامام‌اوهع 
,260105 ملصهع؟0 و2 ناو برع تموهاه۵ مها مق فلصتامم‌ومم 1۷۵امهمزه ۵۶ بامزنه۷ ۱۷106 2 م2 0مقتاله۷ه معط و27 وماهتوطاناه 
۶ فص ملصتمم‌صمن مففط1. ,فصه‌متتمام2 مه ,رصحتتلم) وملزهطممهد راومه رقمل‌تاممم 0۷۵م۵2زه رامصهطاه رولدل۲ ,ون 
۲ 16 ,۱۱۵۱۷۵0275 ,ملامصصاعومی تالم ما 0ماتاماتتااج عاتکعجهها الم میام‌تنجب مطا عع0متم مه تعطاموها ۵۶ بو لجم0طر06۵۵ 1۳2 
,۸12 ,۳۱۲006 10 فلج تمممت‌تناناه طعنط طز۱۱ ممنالمتن برط معط 2 قه 067۵0تقوم و1 16 24 ۸۵۲10۷108 060صهمرم موه فقظ 
اعمصصله و1 بلعصیی! ]معط ۵۶ اطوله۷ تماما عطا 0۶ 2-360 ۵ ممته۵م0۳۲۵ رطعم ۱۷۷۳۵2 بهمتتمصه )تما مج تام 240 
۵۷ 1100۲۰ 6 ۶ مان عصنوومعمين 240 عصتممم۱ ما ماهع2 «امو2076 ]1 ممصته عصتااته عصتنیل ۷۵0 موم را لمع تاهصمادره 
حه 25 ۵۶۲ فممتامایه10 ]0۲۵0 1۵00 مفصاً ممتاهتم م1 10۲ آهنتم‌اهصظ ۲۵ دنامتاتتاباه 2 وه ۲۵۵0۵۵1260 ۷1061۷ 15 (۷۷0) همع 
1 ,۲000 م1 0عدا راصتفدط و1 ر(10۵ ع2۷6۲2۵6) 011 1496 - 800 )2000 عمتصتهاه0 رصع ۲۷۲۷۵۵۵۲ 0۲00۲01۰ 1000 )علمعمرع0 10 
۷ را 1۳2۱ طا 0۲۵006۵0 عم فطل ۵۶ بوتتاصهتان عامطا۳ه معط رواعاهصتمهمتصا لاه ۵۶ مهو م وه وعتعنما متامصومی 2۳0 
+7106 رتاو مه فصتقاصمع تم ۷۲۵۵1 رد756 221 لقعتصصفده ما مصتلعمعع۸ ,۸۵006۲ تمه گم طمتامنا0منن فطع هل 011260 
,(۵ صتصصها۷1 0۲ مصمامنهع-هاعه عصتنل‌تامصا عاصهلتمتاصه رصاتمهمتده روتامطم‌ومطام پحصتاتععهامم مانمگ محصتاتصمامو پصتاتملوم 
4 رععصرر2صه 20 رول‌تمه مصلصح رصمتا یتمه 10110 رطلمع1ظ ر71 ۲۱0۵/12 رصتصهنط) بعظ صتصه)۷1 مور ظ متصصماز بن) صتصصهاز۷ بط متصصماز 
مصمتاح‌تاصوعصمع متامزنه۷ ]۵ دامع]ه مطا ملقعتاو1۳۷6 ما م۷2 رتاو وتطا ۵۶ مومجرستاج م1 ,عیازع۷ تممتمنمصظ لهج بوتمامنل طعنط 2 مقط 
۰ ۱۵11 !۵ ومناه0۳0۵ «زمفصمی لمح اهزمامم‌نصه وله تصصمجلممتو ردص من تمل وم رمع ق7۷۲۵ 0۴ 


جمحصفاط ,تج حطم 0عمقوطم‌تنام و۳2 (1-2ظ۸ه) مایت ماه تتلفمکا 0مزیل عم همم خر :06مط)عصه 0صه ولهته)ه]۷ 
فص صم 0مصتهاداه معمه اانصر من .(معصه۳۳) مما که ما ماو هراوهگ 210 عاتقصجعن) 
.0 رهم تفع حصمظ ممناممناه مه همع اهعظ۷۷ بصویا اه امه نوا ۳۵۲00۳۷ ,ممتیمعصتعمظ ۳۵۵0 ۵۶ اجمم‌نهمعر1 
۰ 6 1۲0 ۷/۵۲۵ ول2متصهطه 

٩ ۲‏ 25 2 و6۵۵۲ 662۵۲۵۵۵ گ 20 تعاتقاه 1۷٩‏ طاز« واه7ع1 306 هه 2 ,1 2 ۵00۷06۲ حصتهع ۷/۵۵۵۲ ۵0111260]و دوع 
۷ 224 هم نمدم0 0/۹1۵0 رلهزماه۱۷ 4۰6۰ ۵۳۲ 21 60ج م۱۵ ممناهاهمجصیع] عمط هه عنم و من )هه الب ما 0ع۲تع]فصه) ۱۷۵۲۵ 
ما م2000 0عصتصعاع ۷۵۲۵ تنم ۵۶ راتلتمد مج ۳۱ج عط1 .صمتاهلنهمهص اه وعبامط 72 4ص 48 ,24 26 0۵0۲60 ۷۷۵۲۵ دادعا 
,3 016ط1ع:) عامجصمع۷19 00۱1610ظ 2 همع 0عصتصعاع موله وه «الد۵ع5ز۷ م1 .2852 مب 0تجصهاه صحهتصقط لقمهم‌تام۱ 
۸۵ ۷/۵۵ امطمعله ۵ مهم مهعمه »5۵600۲0900۵1 ,1/5 80.0 ۵۶ عاهع تمه ه هه 5۳ ۵۶ مساهتممججع] مط) 2 رمفوت 
۶ معا ممتادطانهمصد مج اه اتمه م۱ ون معصمگون 7۷۵۲۵ فاصنامه 1۵۵۲۵0۵61]]1 2015(۰) .21 6 ٩2۱۱۷۵۵0‏ ۲۵ عط0۲01ع26 
فاصنا لها10 .ورهل 5 1۵0۲ 25*0 0۲ معنامهم‌جصها ممتاجمانامصا ح اه ۷۲0۵ و0 ایام هه ۱۷۵۲۵ واصنامم فاقهع۷ .ورف 3 107 37*0 
۵صلدا 0عامامصمن ۱۷۵۲۵ فممتاهلنملقه ل2عتاوتاهاه ۸ .ور 2 107 3060 0۶ متبااجهمصصعا مملاجها ناما مج اه ۸ م۵ م0۵0۲ ۱۷/۵۲۵ 
6 (صصاع) ۱۱0061 عقعصناً آدمجمع عمط هصلمه ایام 0متهه قهب (۸۵۱۵۲۷۸) معصهزنه۷ 0 وتوررلفمه .16 مملفته ۷ طاه)تصتا عطا 
۰ ع 20008 6108065 مط) ممتصماعل م6 ۵۵0 ۷۵۵ ]ده رما[ 200 


۶ 0۵۵و طمنع ه وذً فص دیص عصتاانم کحعطه عطا مرمع 0671۷۵۵ )0۷-۵۲۵0 ۵ و1 همع ۲۷۵۵۵۲ +مماعمیوزل 20 و)اناعع1 

۲ مهد ]1 رواصماجمی وتمج مصتصصحه لهت)صمووع مه امتماه راصهلل«متاصه ود ما فناما ,علمتمصتصه 4صع حای پرتصامنل رفصتمامج رفصتصمال 
فنص صا رتم1 .عممتهاناجن10 1۵00 مر ممتاژومم‌جمم فا تم تماق سه؟ فیامتاتتاناط مه قمع م«مص ور 4صح فامعله طالقعط 0۶ 
166۵218 ,۲۵5۱165 01مصنهاهان مطا وم 0مقظ ,)ما0ميم لمصمت)تتاتصطونط ه ممنالمتم ما 9۵۷۵۲2۵ رم ممتالمج م6 ۵0فا ۷2۵ ]1 ترلتتاه 
تم 0۶ دمناوممج «تموصمی مه لهزمامتمنظر رلهه‌تمطمممادروطن مطا مه صمتاهتاهمهمم تمل وه حتمع قم/ ۵۴ مع2اه۵ع۵۲ ما 


,نموه ۶ امد ,ررعم[ممطهع) 0مح عمهمزعه 1۵00 ۵۶ اممحصاتدمه۵ن1 رتمووع]۳:0 مه امعلن0و ۷۲5۵ تعصرن۴ .2 م۸ 1 
40 0۶ ۱۷۲۷۵۲۵۱۲۷ ۲۱۵۲00۷/5 
(1.عه,جصا۵) تدطامد20 ۰.1 :تفص عمطاه مصتممموعتمن -۶) 
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بامصقطاه ,اتمه )ععطونط عطا 0عمصو بعلبمج عم آهعظ/ 300 مصتصتداومه اههد عط1 بععکله اصم‌لنصونه ه فقط 0۵۷۵۲2۵6 
,0۳1 ۷۷۳۲1۵ ,وامصهه 21 جرا 0ععهممهصا قاقوعز مه امصقطاه ,اتمه بمتنوج ععجعماه ما عصتسل رکصیامی لقزطامعمنصط تماما 24 افهع۷ 
۵۲ عصتصتداومی تلم ۵۶ ومامرصهه مه مضه وصتفدم‌هع0 24 متومموز اممتدممره هه آصنام لقزهاممنصط ماما ۲۵۵۱۵9۵ 
کمه‌تجممه معط رفصقط تاه فص مرن باع0مصهر 1 بعب«مم مطا ما عصتلتمععه عم1قطهه م1 ههنمم) م۵ 0عبمطو تعل ۵۵ حصتمع 
0 1۳6 ما عصت0۲عمظ .مملهاصوعصمی رمع ۵۵26 مطلفهممصا از 0وفهعهع «ااصمم‌لتصونه ومامرصهد معط ۵۶ الوممو۷ 
هه معط 72 تاه ععممو اون )ومطونط ما ۲۵661۷۵۵ رمع ۸۵۵۵6 موه ممم ص۱۳ 0ممت00 تلم روالنافع؟ ممتمتاله باه 

(0 


۶ ۹0۳۹0۲۲۶ راصتامه ۱۷۲1۱۵00121 رنالد1۱560 ۷ رصنع ۷۷۳۵۵۵۲ رتمک :۵۲08 مک 


